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ABSTRAK 
Pisang kepok putih merupakan buah yang melimpah di Indonesia. 
Pisang kepok putih memiliki rasa yang tawar, berwarna putih, aroma yang 
lemah dan tersedia tak kenal musim. Walaupun produksi pisang Indonesia 
melimpah, namun pemanfaatan produk pisang menjadi suatu olahan pangan 
masih tidak banyak, sehingga perlu dilakukan diversifikasi produk pisang. 
Salah satu bentuk inovasi baru adalah dengan membuat pisang kepok 
menjadi patties. Patties merupakan daging yang dikecilkan ukurannya 
dengan cara penggilingan, kemudian dibentuk kembali menjadi bulat pipih 
dan biasanya terbuat dari daging sapi. Produk patties merupakan salah satu 
makanan siap saji restoran yang umumnya mengandung lemak yang cukup 
tinggi, maka digunakan pisang kepok putih sebagai bahan pengganti daging, 
sehingga cocok untuk orang yang sedang mengurangi asupan daging.  
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) non faktorial dengan satu faktor, yaitu proporsi pisang 
kepok putih dan daging sapi terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan, yaitu 
proporsi 0:100%; 30%:70%; 35%:65%; 40%:60%; 45%:55%; 50%:50%. 
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang 
diuji adalah kadar air, Water Holding Capacity (WHC), tekstur (hardness, 
cohesiveness, chewiness), serta kesukaan produk secara organoleptik 
(juiceness, tekstur dan rasa). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa 
dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% yang 
bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap parameter 
penelitian. Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan α = 5% untuk menentukan 
taraf perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata. 
Perbedaan proporsi pisang kepok putih dan daging sapi diduga 
akan mempengaruhi karakteristik patties yang dihasilkan, baik sifat 
fisikokimia maupun oraganoleptik. Proporsi pisang kepok putih dan daging 
sapi yang tepat diharapkan dapat menghasilkan patties yang dapat diterima 
oleh konsumen.  
Kata kunci : Pisang Kepok Putih, Patties, Sifat Fisikokimia, Organoleptik. 
ii 
 
Raissa Bianda, NRP 6103010106. The Effect of Different Proportion of 
Musa Pradisiaca and Beef Towards of Physicochemical and 
Organoleptic Properties of Patties. 
Advisory committee: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
2. Ir. A. Rulianto Utomo, MP. 
ABSTRACT 
Musa pradisiaca are fruit which abundant in Indonesia. Musa 
pradisiaca has plain taste, white weak flavor and available on every season. 
Although production banana in Indonesia are overflow, but utilization of 
banana products into a processed food still not much, so it become 
necessary to diversifies product of banana. One form new innovations is to 
make kepok banana be patties. Patties is meat that size were reduced by 
grinding, then is shaped back into flattened round and usually made from 
beef. Patties is one of the junk food in restaurant that is generally containing 
fat, so that used musa pradisiaca as meat substitute so as that fit for a 
person who is reduce intake of meat. 
The design of the study is a Randomized Block Design (RBD) 
with one factor, namely the proportion of white kepok banana and beef 
meat consisting of seven standard treatment is20%:80%; 25%:75%; 
30%:70%; 35%:65%; 40%:60%; 45%:55%; 50%:50% by repeating four 
times. The parameter of analysis are Water Holding Capacity (WHC), the 
initial pH of meat, water content, texture (hardness, ,cohesiveness, and 
chewiness), and organoleptic product preferences (juiceness, texture and 
flavor). The data obtained were then analyzed using ANOVA test (Analysis 
of Variance) at α = 5%, which aims to determine whether there is a real 
effect on the parameters of the study. If there is any real effect, then 
followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) with α = 5% to 
determine the level of treatment which gives a real difference. 
The different proportion of  white kepok banana and beef  meat 
can be affect the characteristic of patties are produced, in physicochemical 
and organoleptic properties. The correct proportion of white kepok banana 
and beef meat expected to produce patties that can be accepted by 
consumer. 
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